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Pemenuhan zat gizi di Indonesia merupakan hal yang perlu diperhatikan. 
Indonesia masih mengalami Permasalahan gizi buruk dan gizi berlebih. Salah satu 
upaya perbaikan status gizi di Indonesia dapat dilakukan dengan cara pemenuhan 
konsumsi pangan yang baik dan terukur. Tortilla merupakan makanan khas dari 
Meksiko berbentuk keripik dengan bahan baku jagung yang disukai masyarakat 
Tortilla biasanya berupa sejenis keripik atau chips yang terbuat dari bahan dasar 
tepung jagung maupun beras jagung berbentuk persegi atau segitiga gepeng dengan 
ukuran ketebalan yang berbeda-beda. Tortilla yang dibuat dengan 100% beras 
jagung menghasilkan tekstur tortilla yang keras, oleh karena itu, perlu adanya 
penambahan bahan lain seperti pati kentang yang diharapkan mampu meningkatkan 
kerenyahan tortilla. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui proporsi 
beras jagung dan pati kentang terhadap kandungan gizi (kalori, karbohidrat, protein, 
lemak, kalsium, besi, kalium, dan serat), kontribusi tortilla chips untuk pemenuhan 
angka kecukupan gizi pada rentang usia dan jenis kelamin berbeda menggunakan 
perhitungan data sekunder. Perbedaan proporsi beras jagung dan pati kentang terdiri 
dari tiga taraf yaitu 85%:15% (K1); 75%:25% (K2); 65%:35% (K3). Hasil pengujian 
menunjukkan Semakin tinggi proporsi beras jagung terhadap pati kentang akan 
meningkatkan kalori (358,75 kkal –  364,75 kkal), karbohidrat (78,85 gram – 80,20 
gram), protein (13,00 gram – 14,69 gram), lemak (2,4 gram – 3,14 gram), kalsium 
(89,70 mg – 117,30 mg), besi (5,53 mg -7,23 mg), kalium (170,3 mg – 222,7 mg), 
dan serat (4,16 gram – 5,44 gram). Selain itu, semakin tinggi proporsi beras jagung 
terhadap pati kentang akan menghasilkan tortilla chips dengan kontribusi tertinggi 
terhadap pemenuhan angka kecukupan gizi pada rentang usia remaja (10-12 tahun 
dan 17-21 tahun) dan dewasa (30-50 tahun) serta jenis kelamin yang berbeda. 
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Fulfillment of nutrients in Indonesia is something that needs attention. 
Indonesia is still experiencing problems of malnutrition and over nutrition. One effort 
to improve nutritional status in Indonesia can be done by fulfilling good and 
measurable food consumption. Tortilla is a typical food from Mexico in the form of 
chips with corn raw materials that are preferred by the people. Tortillas are usually 
in the form of chips that are made from corn flour or corn rice in the shape of square 
or squared triangles with different thickness sizes. Tortillas made with 100% corn 
rice produce a hard tortilla texture, therefore, it is necessary to add other ingredients 
such as potato starch which are expected to increase the crispness of the tortilla. The 
purpose of this study was to determine the proportion of corn rice and potato starch 
to nutritional levels (calories, carbohydrates, protein, fat, calcium, iron, potassium, 
and fiber), the contribution of tortilla chips to the fulfillment of nutritional adequacy 
rates at different age ranges and genders using secondary data calculations. The 
difference in the proportion of corn rice and potato starch consists of three levels, 
which 85%: 15% (K1); 75%: 25% (K2); 65%: 35% (K3). Results show that the 
higher proportion of corn rice to potato starch will increase calories (358.75 kcal – 
364.75 kcal), carbohydrates (78.85 grams - 80.20 grams), protein (13.00 grams – 
14.69 grams), fat (2.4 grams - 3.14 grams), calcium (89.70 mg - 117.30 mg), iron 
(5.53 mg -7.23 mg), potassium (170.3 mg - 222, 7 mg), and fiber (4.16 grams - 5.44 
grams). In addition, the higher proportion of corn rice to potato starch will produce 
tortilla chips with the highest contribution to the fulfillment of nutritional adequacy 
rates in the age range of adolescents (10- 12 years and 17-21 years) and adults (30-
50 years) and the same sex different. 
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